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“Barang siapa menempuh jalan mencari ilmu, Allah akan memudahkan jalan 
baginya menuju surga” 
(HR. Muslim) 
 
“Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah keadaan suatu kaum sehingga mereka 
mengubah keadaan yang ada pada diri mereka sendiri” 
(QS.Ar-Rad:11) 
 
“Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah 
selesai dari suatu urusan, kerjakan dengan sungguh-sungguh pula urusan yang lain 
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Dadih merupakan makanan tradisional yang terbuat dari susu yang 
difermentasikan di dalam bambu. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
pengaruh penambahan ekstrak jeruk nipis dan lama pemeraman terhadap kadar 
protein dan sifat organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur) pada dadih susu sapi.  
Penelitian ini disusun dalam rancangan acak lengkap pola faktorial dengan 
perlakuan penambahan ekstrak jeruk nipis 1%, 3%, 5% dan lama pemeraman 48 
jam, 60 jam dan 72 jam dengan pengulangan tiga kali. Parameter yang diukur 
adalah kadar protein dan sifat organoleptik dengan analisis data kadar protein 
menggunakan kruskal-wallis dan sifat organoleptik dianalisis secara kualitatif 
deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan kadar protein tertinggi pada perlakuan 
penambahan ekstrak jeruk nipis 3% dan lama pemeraman 60 jam yaitu sebesar 
13,56%, sedangkan sifat organoleptik yang paling baik adalah pada perlakuan 
penambahan ekstrak jeruk nipis 5% dan lama pemeraman 48 jam. 
Kata kunci: Dadih susu sapi, jeruk nipis, pemeraman, protein, organoleptik 
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